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>> NEWSLETTER <<<

ULGY FRUITS NOT!

“Ugly” fruits and vegetables... NOT! Ein innovatives Bildungsangebot zu nachhaltigem
Konsum und der Veringerung von Lebensmittelverschwendung
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WARUM VERSCHWENDEN WIR SO VIELE LEBENSMITTEL?

>>> WEITERE INFORMATIONEN...

Die Weltgesundheitsorganisation (WHO) schatzt, dass jahrlich rund 1,3

Milliarden Tonnen Lebensmittel verschwendet werden, was etwa einem

Drittel der Gesamtproduktion entspricht. Hier sind einige der Hauptgrinde

fur dieses Phanomen:

1. Uberproduktion:

e In vielen Fallen rechnen Lebensmittelhersteller mit einer gréReren
Nachfrage als tatsachlich eintrifft. Uberproduktion kann zu Uberangebot
und Verschwendung fithren, wenn Produkte nicht gekauft werden.

WEITERLESEN <<X

2. Qualitats- und Aussehensstandards:

e Verbraucher erwarten oft eine hervorragende Qualitat und ein perfektes
Aussehen von Lebensmitteln. Produkte mit kleineren Mangeln kdnnen
sowohl von Herstellern als auch von Verbrauchern abgelehnt werden, was
zu Lebensmittelverschwendung fuhrt.

3. Mindesthaltbarkeitsdaten:
e Mindesthaltbarkeitsdaten werden oft missverstanden. Den Verbrauchern
fehlt mdglicherweise das Bewusstsein daflir, dass viele Produkte auch nach
Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums noch sicher verzehrt werden kénnen.




WARUM WOLLEN DIE KUNDEN KEIN [
HSSLICHES GEMUSE/FRUCHTE KAUFEN?

ES GIBT MEHRERE FAKTOREN, DIE EINFLUSS DARAUF HABEN KONNEN, WARUM
MENSCHEN DEN KAUF VON ,,HASSLICHEM" OBST UND GEMUSE, ALSO SOLCHEN MIT
UNGEWOHNLICHER FORM, GROSSE ODER AUSSEREM ERSCHEINUNGSBILD, OFT
MEIDEN:

>>> DER EINFLUSS VON SOCIAL MEDIA UND WERBUNG

SDie Gesellschaft ist in den sozialen Medien stark mit idealisierten Bildern von Lebensmitteln
konfrontiert, in denen nur perfektes, schones Obst und Gemduse prasentiert wird. Dies weckt
Erwartungen an das Erscheinungsbild von Produkten.

»>> MANGELNDES BEWUSSTSEIN FUR
GESCHMACKSQUALITAT

Manche Verbraucher sind sich mdglicherweise einfach nicht

& STATI STI K. bewusst, dass hasslicheres Obst und Gemuse genauso lecker,
[ ]

gesund und wertvoll ist wie ihre attraktiveren Gegenstucke.

»>> UNWISSENHEIT UBER DEN ZWECK
DER GBERRASCHUNGEN DER NATUR

Kunden sind sich méglicherweise nicht dartiber im Klaren, dass
Produkte in der Natur haufig in Form und Aussehen variieren.
Die Erwartung perfekter Fruchte kann auf mangelnde Kenntnis
natdrlicher Prozesse zurtckzufthren sein.
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>> LANDER UND INSTITUTIONEN

Das Projektkonsortium besteht aus 8 Partnerinstitutionen (drei
Universitaten und funf Nichtregierungsorganisationen) aus sieben
Landern.
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>>> cee

e Bereitstellung des E-Learning-
Kurses und des Handbuchs auf
der Projektwebsite in den
Landessprachen der
Projektpartner - Februar 2024

e Schulung - 26. Februar - 1. Marz
2024 in Krakau (Polen)

e Abschlusstreffen der Partner -
29.-30. April in Sofia (Bulgarien)

Viele Gru3e,
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